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Resumen
En el siguiente trabajo se plantean de forma breve pero clara los pasos o principios básicos a considerar 
para la implementación de un eficiente plan de Buenas Prácticas de Manufactura que garantice alcanzar 
productos de calidad con el fin de toda empresa, la aceptación y sobre todo la satisfacción de sus clientes.
Las BPM comprenden el conjunto de normas a implementar para garantizar la     optimización de los 
procesos de una empresa sea de consumo alimenticio, empresas farmacéuticas, empresas inclinadas al 
ámbito de la medicina, u otras empresas afines. 
El Aseguramiento de la Calidad se trata de tener bajo control todo el proceso productivo, esto es, 
desde antes del ingreso de los insumos y materias primas a la empresa (control de proveedores), durante 
el proceso mismo de producción (documentación y controles en proceso) y después del mismo (control 
de almacenamiento, transporte y distribución), es decir en cada eslabón de la cadena de producción del 
producto. 
El primer paso hacia la implementación de este tipo de sistemas es la aplicación de ciertos criterios 
que, aunque mínimos, nos aseguran que los productos son elaborados de manera segura y con una 
calidad apropiada al uso que se les dará. De esto tratan las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).
Palabras claves: Buenas prácticas de manufactura, BPM, higiene, manipulación, elaboración.
Summary
In the following work the steps or basic principles to be considered for the implementation of an 
efficient plan of Good Manufacturing Practices are presented in a brief but clear way that guarantees to 
reach quality products with the purpose of every company, the acceptance and above all the satisfaction 
of your customers.
The BPM comprise the set of rules to be implemented to ensure the optimization of the processes of 
a company, whether it is for food consumption, pharmaceutical companies, companies inclined to the 
field of medicine, or other related companies.
Quality  Assurance  is  about  having  control  of  the  entire  production  process, that is, from before 
the input of inputs and raw materials to the company (control of suppliers), during the production 
process itself (documentation and controls in process ) and afterwards (control of storage, transport and 
distribution), that is to say in each link of the production chain of the product.
The first step towards the implementation of this type of systems is the application of certain criteria 
that, although minimal, assure us that the products are manufactured in a safe manner and with a 
quality appropriate to the use that will be given to them. This is what Good Manufacturing Practices 
(BPM) are about.
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INTRODUCCIÓN
El fin del presente artículo es dar a conocer un poco más sobre las Buenas Prácticas de 
Manufactura, hace referencia y toma como base el 
escrito realizado para obtención de título de maestría 
en Gestión de la Productividad y la Calidad, aprobado 
y sustentado, el cual está relacionado con el tema de 
las buenas prácticas de manufactura en la industria 
alimenticia.
Lo primero que se debe saber es que las buenas 
prácticas de manufactura (BPM), son los principios 
básicos y prácticas generales de higiene en la 
*Ingeniera Química, Magister en Gestión de la Productividad 
y la Calidad.
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manipulación, preparación, elaboración, envasado, 
almacenamiento, transporte y distribución de los 
alimentos para el consumo humano, con el objeto 
de garantizar que los productos se fabriquen en 
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan 
los riesgos inherentes a la producción. (Min. Salud, 
1997)
Las Buenas Prácticas de Manufactura, se aplican 
a todos los procesos de manipulación de alimentos, 
además de ser una herramienta fundamental para 
la obtención de un proceso y un producto inocuo, 
saludable y sano, ya que nos lleva a la adopción de 
una filosofía de trabajo donde la calidad está presente 
en todas sus actividades y ámbitos. Las Buenas 
Prácticas de Manufactura son un modo de trabajo 
y un elemento indispensable para que empresas de 
panificación sean y se mantengan competitivas.
Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 
constituyen el fundamento sanitario bajo el cual 
toda empresa relacionada con el procesamiento y el 
manejo de alimentos debe operar, asegurando que, 
hasta la más sencilla de las operaciones a lo largo del 
proceso de manufactura de un alimento, se realice 
bajo condiciones que contribuyan al objetivo último 
de calidad, higiene y seguridad del producto. 
Las BPM son en sí mismas un sistema de control 
de calidad y de seguridad a través de la eliminación 
y/o reducción de riesgos de contaminación de un 
producto Los prerrequisitos para todo programa de 
Buenas Prácticas de Manufactura son:
1.   Capacitación- asegurarse de que los empleados 
entiendan el papel que tienen en la producción de 
alimentos seguros. 
2.   Gerencia del abastecimiento de suministros 
asegurarse de que las materias primas que se 
compran sean seguras. 
3.   Procedimientos Estándar de Limpieza y 
Desinfección (SSOP) son herramientas esenciales 
para controlar los riesgos.  
4.   Procedimientos Estándar de Operación (SOP)- 
métodos de producir alimentos que reduzcan los 
riesgos para los clientes. 
5.   Salud e higiene de los empleados- lineamientos 
para los empleados del servicio de comidas.
Los Procedimientos Estándar de Operación 
(SOP) junto con los Procedimientos de Limpieza y 
Desinfección (SSOP), son herramientas esenciales 
para lograr mantener con éxito las Buenas Prácticas 
de Manufactura. Los SSOP´s son los procedimientos 
que describen todas aquellas actividades relacionadas 
con el manejo sanitario de alimentos y la limpieza del 
ambiente donde se lleva a cabo su producción.  
Estos procedimientos generan grandes beneficios a la 
industria alimentaria ya que ayudan a la identificación 
de tendencias, ayudan a prevenir problemas 
relacionados con la calidad de los productos, son una 
herramienta para la capacitación del personal, sirven 
como evidencia para compradores e inspectores y 
conducen al mejoramiento continuo de las prácticas y 
condiciones sanitarias de la industria alimentaria. Los 
procedimientos básicos son:
Las BPM constituyen el paso fundamental para 
la adopción de un Sistema HACCP (Análisis de 
Puntos Críticos de Control), el cual es un proceso 
más complejo y demanda un cumplimiento total 
y absoluto, que sólo se lo puede llevar a cabo si se 
cumplen con las BPM, caso contrario se vuelven 
inaplicables, causando que no se pueda garantizar 
la inocuidad ni calidad que debe tener un producto 
alimenticio seguro que quiera entrar en los mercados 
nacionales e internacionales. 
El sistema HACCP (Análisis de Puntos Críticos 
de Control) es la normativa referente a las Buenas 
Prácticas de Manufactura. Actualmente las empresas 
que quieran competir de manera eficiente en el 
largo plazo y a nivel mundial deben cumplir con las 
prácticas señaladas.
Lo que se busca con este trabajo es dar a conocer 
de manera breve y simplificada cuales son los puntos 
a considerar para implementación de un efectivo 
sistema de Buenas Prácticas de Manufactura, que 
garantice.
METODOLOGÍA
Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son 
un conjunto de normas que pueden ser aplicadas o 
implementadas por las empresas que se dediquen a 
producir, distribuir, o incluso almacenar alimentos 
o cualquier otro tipo de producto que requiera de 
1.  Control de la inocuidad del agua, limpieza y 
desinfección de las superficies en contacto con 
el alimento. 
2.   Prevención de la contaminación cruzada. 
3.   Mantenimiento sanitario de las estaciones de 
lavado y servicios sanitarios. 
4.   Protección contra sustancias adulterantes. 
5.   Adecuado almacenamiento. 
6.   Correcto uso y rotulación de los agentes tóxicos. 
7.   Control de la salud e higiene de los empleados.
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inocuidad para garantizar su calidad.  
Pocas personas conocen que los alimentos 
que se consumen todos los días pueden causarle 
enfermedades conocidas como ETAs (Enfermedades 
Transmitidas por Alimentos), llamadas así porque el 
alimento actúa como vehículo en la transmisión de 
organismos patógenos y sustancias tóxicas. 
Las ETA están causadas por la ingestión de alimentos 
y/o agua contaminados con agentes patógenos. Estas 
enfermedades pueden ser de origen bacteriano, 
contaminadas con toxinas, entre otros. 
Los síntomas varían de acuerdo al tipo de 
contaminación, así como también según la cantidad 
del alimento contaminado consumido. Los signos 
más comunes son diarreas y vómitos, pero también 
se pueden presentar: dolores abdominales, dolor de 
cabeza, fiebre, síntomas neurológicos, visión doble, 
ojos hinchados, dificultades renales, etc. 
Además, ciertas enfermedades transmitidas por 
alimentos pueden llevar a una enfermedad de largo 
plazo. Por ejemplo, la Escherichia coli puede provocar 
fallas en el riñón en niños y bebés, la Salmonella 
puede provocar artritis y serias infecciones, y la 
Listeria Monocytogenes puede generar meningitis, o 
un aborto en las mujeres embarazadas.
Un brote de ETA sucede cuando dos o más personas 
sufren una enfermedad similar, después de ingerir un 
mismo alimento, y los análisis epidemiológicos o de 
laboratorio, lo señalan como el origen de ese malestar. 
Mientras que, un caso de ETA se produce cuando una 
sola persona se ha enfermado después del consumo 
de alimentos contaminados.
La Organización Mundial de la Salud ha desarrollado 
las 5 claves de la Inocuidad de los Alimentos, cuya 
implementación constituyen una accesible manera de 
evitar las ETA.  
Las cinco claves se presentan cada una con una 
misión especial:
Existen distintas formas en que un alimento puede 
contaminarse, entre ellas, debido a la presencia de 
agentes físicos, químicos y biológicos en el producto.
Pero también puede producirse una contaminación 
de un alimento totalmente sano que se puso en 
contacto con un producto contaminado, acción que se 
da en llamar contaminación cruzada. 
Contaminación cruzada directa: Ocurre cuando un 
alimento contaminado entra en “Contacto Directo” 
con uno que no lo está.  
Contaminación cruzada indirecta: Es la producida 
por la transferencia de contaminantes de un alimento 
a otro a través de las manos, utensilios, equipos, 
mesadas, tablas de cortar, etc.
Como método preventivo, se diseñó un sistema 
llamado Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 
Control HACCP, para el cual se debe adoptar criterios 
básicos de control para asegurar la inocuidad de los 
alimentos. Estos son las BPM, las cuales ayudan 
a evitar la contaminación de los alimentos que 
comemos. No es un sistema de control de calidad 
de alimentos, sino que es un sistema preventivo 
para asegurar la producción de alimentos inocuos. 
El control disminuye errores en todo el proceso, 
pudiendo detectarse los mismos en cada una de las 
etapas. 
Las BPM pueden resumirse en siete importantes 
factores que determinan la correcta elaboración de 
los alimentos. Son los que se detallan a continuación:
PROCEDIMIENTOS Y METODOLOGÍAS 
BÁSICAS
1.  Conservar la higiene.
2.   Separar alimentos crudos y cocinados.
3.   Cocinar completamente los alimentos. 
4.   Mantener los alimentos a las temperaturas 
seguras.
5.   Usar agua potable y materias primas seguras. 
i.  CONDICIONES HIGIÉNICO SANITARIAS DE 
LAS MATERIAS PRIMAS.
ii.  CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS DE 
LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES 
DE ALIMENTOS
•  Procedencia de las materias primas: 
•  Proveedores calificados 
•  Calidad y origen de las materias primas  
•  Producción: 
•  Métodos y procedimientos definidos, 
revisados y controlados 
•  Identificación clara para evitar contaminación 
química, física o microbiológica. 
•  Almacenamiento: 
•  Identificación clara para evitar contaminación 
química, física o microbiológica. Transporte.




•  Higiene de los establecimientos 
Conservación
Limpieza y desinfección 
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Subproductos 
Manipulación, almacenamiento y 
eliminación de desechos 
Ropa y efectos personales 
iii.  RECURSOS HUMANOS
•  Higiene personal 
Enseñanza de higiene
Lavado de manos y aseo personal 
•  Estado de salud 
Enfermedades contagiosas - heridas 
•  Vestimenta 
Conducta personal 
Visitantes 
•  Capacitación y Supervisión 
iv.  REQUISITOS DE HIGIENE EN LA 
ELABORACIÓN
•  Materia prima y otros ingredientes.  
•  Prevención de la contaminación cruzada.  
•  Empleo del agua.  
•  Elaboración.  
•  Envasado.  
•  Dirección y supervisión.  
•  Documentación y registros.  
v.  ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE 
DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS 
TERMINADOS
•  Identificación clara y visible. 
•  Evitar la contaminación: cruzada o de otro 
tipo. 
•  Registros: humedad y temperatura.
vi.  CONTROLES DE PROCESO DE LA 
PRODUCCIÓN (Controles de laboratorio, 
procedimientos normalizados)
Tipos Analíticos: Químicos, Físicos o 
Microbiológicos 
Monitoreo de parámetros: Tiempo, 
temperatura, humedad, pH, presión 
•  Aplicación
A materias primas y otros ingredientes.
Durante el proceso de producción 
Producto terminado  
vii.  DOCUMENTACIÓN







Se considera que es de suma importancia para la 
industria alimentaria tener conocimientos sobre lo que 
son las buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para 
garantizar la inocuidad de los productos alcanzado 
con esto un alto grado de calidad de los mismos.
Las Buenas Prácticas de Manufactura tienen como 
objetivo establecer criterios generales de prácticas 
de higiene y procedimientos para la manufactura de 
alimentos inocuos, saludables y sanos destinados al 
consumo humano que hayan sido sometidos a algún 
proceso industrial.  
Pero más que esto, deben ser interpretadas como 
una forma o estilo de trabajo que debe ser conocido 
y compartido por todos, más allá de los niveles de 
responsabilidad y calificación técnica. La adopción 
de las BPM por parte de todos los que participan 
del proceso productivo contribuye a obtener mayor 
productividad, a incrementar la seguridad del personal 
que participa en el mismo, y a mejorar la calidad de 
los productos, con la consecuente satisfacción del 
cliente
DISCUSIÓN
Lo que se busca conseguir con el tema expuesto es el 
fomentar la adaptación de los principios de las buenas 
prácticas de manufactura en el ámbito alimenticio, 
con esto se garantiza la inocuidad y seguridad de 
los productos, además de ser el primer paso para la 
aplicación de HACCP.
Con esto podemos concluir que las aplicaciones de 
las BPM son de gran ayuda y aportan un sistema de 
gestión de cada uno de los procesos de una empresa 
los cuales perciben su impacto benéfico desde la 
primera etapa de implementación, garantizando la 
satisfacción del cliente e incremento de su economía.
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